ESTRATEGIES DE VINIFICACIO DE LA VARIETAT PICAPOLL

RESUM

El tast del raim pren importancia
com a parametre a tenir en compte per
fixar la data de la verema, a partir del
tast de la pell i la llavor. En una pell ma-
dura queda reduida l'astringencia i pre-
dominen les sensacions de dolcor, i en
una llavor madura s’ha eliminat el
caracter aqués i fibros; en aquest punt
doncs, la verema ja es pot fer. A partir
del moment de la recolleccié del raim
es disparen mecanismes que poden de-
teriorar-ne la qualitat. El desenvolupa-
ment microbid i les reaccions d’oxida-
ci6 causades basicament per la ruptura
de la pell i 'exposici6 a Iaire dels com-
ponents i estructures que estaven pro-
tegits fins llavors, es poden minimitzar
amb leliminaci6 d'oxigen o I'addicio
d’antioxidants. Es remarca I'actuacio del
carbonic, en una maceracio en fred. Un
altre pas previ a la fermentacio és la de-
cantacio estatica del most en la qual es
generen fangs: es tracta d’enzimar
aquests fangs per tal d’aconseguir una
alliberaci6 de most net i components
que han estat més lligats a les parts so-
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lides del raim i, en acabar la fermenta-
ci0, la crianca sobre mares. Cada una
d’aquestes practiques porta a uns resul-
tats quimics, fisics i organoleptics que
donen una conformaci6 caracteristica
als vins obtinguts amb la varietat pica-
poll. En aquest estudi, doncs, el que es
pretén €s transmetre una visio practica
de la vinificacio de la varietat picapoll,
amb les singularitats finals d’aquesta va-
rietat que caracteritza la DO del Bages.

RESUMEN

La prueba de la uva toma importan-
cia como pardmetro a tener en cuenta
para fijar la fecha de la vendimia, a par-
tir de la prueba de la piel y de la se-
milla. En una piel madura queda redu-
cida la astringencia y predominan las
sensaciones de dulzura, y en una se-
milla madura se ha eliminado el caric-
ter acuoso y fibroso; en este punto,
pues, la vendimia ya puede iniciarse. A
partir del momento de la recoleccion
de la uva se disparan mecanismos que
pueden deteriorar su calidad. El desa-
rrollo microbiano y las reacciones de
oxidacion causadas basicamente por la
ruptura de la piel y exposicion al aire
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de los componentes y estructuras que
estaban protegidos hasta entonces, se
pueden minimizar con la eliminacion
de oxigeno o la adiciébn de antioxi-
dantes. Se resalta la actuacion del
carbonico, en una maceracion en frio.
Otro paso previo a la fermentacion es
la decantacion estatica del mosto en la
que se generan fangos: se trata de enzi-
mar estos fangos para conseguir una li-
beracion de mosto limpio y compo-
nentes que han estado mas ligados a las
partes solidas de la uva y, al acabar la
fermentacion, la crianza sobre posos.
Cada una de estas practicas conduce a
unos resultados quimicos, fisicos y or-
ganolépticos que dan una conforma-
cion caracteristica a los vinos obtenidos
con la variedad picapoll. En este estu-
dio, pues, lo que se pretende es trans-
mitir una visiéon practica de la vinifica-
cion de la variedad picapoll, con las
singularidades finales de esta variedad
que caracteriza la DO del Bages.

1. INTRODUCCIO

L’elaboracié d'un vi, i més quan es-
tem parlant d’'una varietat autoctona,
poc coneguda i sense referents pel que
fa a la seva vinificaci6 sota la visi6 qua-
litativa actual, sempre implica el repte i
la responsabilitat dun treball de recer-
ca, és a dir d’assaig-error, en els proces-
sos que tenen lloc a la vinya i al celler.
El treball a la vinya sempre sera a llarg
termini (cal tenir en compte diferents
terrers, diferents clons, quins peus s’uti-
litzen i quines atencions reben). Al ce-
ller es treballa a mitja termini: son
proves de periodicitat anual i sempre
sota la variabilitat del factor anyada.
Aix0 fa que es necessitin diferents ve-
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remes per treure conclusions gene-
riques sobre patrons que tinguin una
continuitat en el temps per a cada zona
i varietat que s’estudia.

Cada cop existeixen més linies de
treball en el nostre sector que aposten
per la practica empirica de les qualitats
i sensacions del vi, aprenent del seu
comportament i evolucié del temps
més enlla de la comprensio per la via
cientifica o bioquimica. Un exemple és
el cas de l'estudi de la materia tannica
en els vins negres. Estem en un punt en
que encara no arribem a comprendre
l'origen de les diferents sensacions de
sec, dur, verd i dol¢ que segons la seva
composicio ens poden oferir els tanins,
perd des de fa anys ja se n’esta fent un
estudi practic, perque l'experiéncia no
vagi a remolc de les explicacions bio-
quimiques sindé que algun dia aquestes
explicacions ens ajudin a entendre el
perque, i tal vegada puguem, en el mi-
llor dels casos, refinar el savoir faire
que la practica ja ens havia confirmat.

El vi és complex perd alhora és un
tot, i sempre que portem a terme una
practica esperant treure’'n un resultat
concret, és inevitable que apareguin re-
percussions, a vegades tan rellevants
com les buscades, en una altra direccio.
Per aixo aquesta exposicid no es basara
tant en els mecanismes, molts coneguts,
d’altres encara no tant, sino en la causa-
efecte empirica de diferents técniques
que fins ara hem experimentat sobre la
varietat picapoll.

Amb tot aix0, i considerant a més el
marc general d’aquesta jornada sobre
el picapoll, es vol donar una visié prac-
tica i planera de la nostra experiencia,
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valorant els resultats obtinguts tan sols
mitjancant les diferéncies significatives
que hem obtingut en el tast. Aquesta és
la visi6 més global dels resultats acon-
seguits. Al capdavall, com a consumi-
dors mai no analitzem quimicament un
vi, tan sols parem atencié a les sensa-
cions que aquest ens provoca, i si amb
el temps aquestes ens ofereixen un mi-
llor gaudi amb els vins de picapoll, ja
haurem assolit el nostre objectiu.

2. FIXAR LA DATA DE VEREMA

Antigament es fixava la data de la
verema segons el calendari. Se sabia
que certes varietats es recollien per la
Merce o pel Pilar, tal com se segueix
fent en la major part de vi per a auto-
consum. D’aqui es va passar al control
del grau probable, al qual aviat se li va
afegir la combinaci6 amb Iequilibri
acid, que dalguna manera equilibra
I'efecte anyada, ja que no cada any els
mateixos raims i vinyes arriben a la ma-
duraci6 amb el mateix grau probable.

Cada cop pren més importancia
I'analisi visual i gustativa del raim. Totes
les variacions que el raim desenvolupa
en la seva maduracid6 no sé6n només
analitzables sind que també es poden
reconeixer en el tast del raim. Aquestes
basicament es refereixen a la pell i a les
llavors.

Tast de la pell

El metode empiric utilitzat per tastar
la pell consistia a mastegar-la deu ve-
gades seguides. Aix0 té sentit en la me-
sura que en les primeres mastegades el
que estem fent és acabar d’eliminar la
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polpa, que sempre dobna sensacions
més dolces, i que no és fins a les dar-
reres mastegades que realment no es
produeix una dilaceracié de l'estructura
de la pell. D’altra banda, cal acotar la
mastegada a deu vegades perque sigui
comparable.

— En un raim en que la pell sigui
verda trobarem una sensacié aquosa,
amb una astringencia seca i una lleuge-
ra sensacio cruixent. En dirfem «sensa-
cions vegetals». Pot recordar la textura
trobada al mossegar un grill de ceba.

— En una pell madura queda elimi-
nada la sensacié cruixent, I'astringéncia
és més fonedissa i predominen les sen-
sacions de dolcor.

Tast de la llavor

La llavor fa el procés de verd a
marrd. La darrera part que queda verda
és la linia que marca el ventre. Quan
aquesta part acaba d’estar marré han
canviat completament les sensacions al
tast:

— La llavor verda manté una estruc-
tura altament fibrosa que fa que la lla-
vor es pugui aixafar pero dificilment
partir. Les sensacions tornen a oferir,
com en el cas de la pell, una astringen-
cia que s’enganxa a la boca.

— La llavor madura, en canvi, fa la
sensacid6 d’estar buida per dintre. Ha
eliminat el caracter aquos, i al tacte 'as-
tringencia és més semblant a la de la
fusta que a la de '’herba.

El picapoll és una varietat que no té
una tendencia marcada a la sobremadu-
raci6. Aixo vol dir que fins a estadis
avancats de la maduraci6 classica (rela-
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cions d’acidesa baixa, de fins a 3 g
H,SO,/1 i fins i tot una mica inferiors)
segueix mantenint fresc el seu caracter
varietal. Si a aix0o hi sumem que és una
varietat amb una tendéncia a no madu-
rar a graus alcoholics gaire elevats, és
possible d’allargar la data de la madura-
ci6 portant al limit la ratio grau pro-
bable / acidesa (buscant el limit inferior
de l'acidesa i un augment del grau pro-
bable) fins a aconseguir una bona ma-
duracio de la pell i la llavor.

Resultats

Amb aix0 aconseguim, indepen-
dentment de l'augment del grau pro-
bable a I'hora de la collita:

— la reducci6 i I'expressio en har-
monia de les expressions de caracter
vegetal (no negatives) d’aquesta varie-
tat: fonoll i anis;

— un augment de la sensaci6 de
volum i profunditat en boca;

— un rendiment lleugerament su-
perior (del 2 % al 4 %) en el premsat de
les primeres.

Segons l'anyada caldra corregir
lacidesa dels mostos, si és excessiva-
ment baixa a causa de l'espera de la
maduracié completa del raim.

3. PROTECCIO OXIDATIVA
DE LA VEREMA

Des del moment de la recol-leccio
del raim és evident que, salvant vinifi-
cacions especials de raims pansificats,
el raim ja no pot guanyar res més. Per
contra, es disparen mecanismes que si
que poden deteriorar-ne la qualitat.
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Un d’aquests és l'oxidacio, produi-
da basicament per la ruptura de la pell
i Pexposicid a laire de components i
estructures que estaven protegits fins
llavors. L'oxidaci6 del raim o el most en
el picapoll suposa la reduccio de les
aromes citriques i florals, que son les que
transmeten un perfil més fresc a la va-
rietat.

Hi ha tres vies per reduir els proces-
sos d’oxidacio: eliminar I'oxigen, refre-
dar la verema i I'addici6 d’antioxidants.
Tots haurien ja d’estar actuant en el mo-
ment de la ruptura del raim.

Eliminar Poxigen i refredar
la verema

En la nostra experiéncia aconse-
guim aquests dos efectes amb 1'as de la
neu carbonica. La sublimacié dun qui-
lo de gel sec produeix una atmosfera
d’aproximadament cinc-cents seixanta
litres de gas carbonic. Tenint present
que el dioxid de carboni és més pe-
sat que l'aire sempre tendira a quedar-
se arran de raim.

Per altra banda, calen vuitanta qui-
los de neu carbonica per fer baixar deu
graus la temperatura de mil quilos de
raim. Per tant, si pretenem el refreda-
ment del raim amb neu carbonica, te-
nim ampliament assegurada I’elimina-
ci6 de l'oxigen en contacte amb el raim.
A més, després del trepig aquest es dis-
sol en part al most i el protegeix en tot
el recorregut fins al diposit.

Es evident que sense la preséncia
d’oxigen eliminem el risc d’oxidacio,
pero amb el refredament també reduim
la velocitat d’algunes d’aquestes reac-
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cions que es podrien produir. A més, el
fred ens limita igualment creixements
microbiants no desitjats i és condicio
necessaria si volem realitzar macera-
cions pel-liculars abans del premsat.

Cal tenir en compte que el carboni
solid té una temperatura de =78 °C, ca-
pac de «cremar la pell del raim. Per
tant, és imprescindible utilitzar presen-
tacions molt menudes per buscar un re-
partiment més eficac entre tot el volum
de verema i la seva rapida sublimacio.
S’aconsella utilitzar «palletes» de 3 mm.

Addicio d’antioxidants

El principal aliat és el dioxid de
sofre, provinent de la combustio del so-
fre, el lluquet. Es el que ha estat utilit-
zat tradicionalment amb aquesta finali-
tat.

Darrerament, cal destacar la possi-
bilitat d'usar I'acid ascorbic (vitamina C)
i tanins gal-lics i el-lagics.

L’acid ascorbic té un efecte en els
primers instants més rapid que el sul-
furdés, que necessita uns minuts per
fixar l'oxigen dissolt en els mostos.
Pero alhora necessita la proteccid a mit-
ja termini de la presencia del sulfurds.
Per tant, I'aGs de I'ascorbic no substitui-
ria la del sulfurés sind que la comple-
mentaria.

LGs de tanins gal-lics té sentit en ve-
remes no gaire sanes, ja que bloqueja
l'accio d’enzims oxidatius abundants en
aquestes circumstancies. En el cas dels
tanins el'lagics (que podem trobar en
botes de roure o castanyer), en ser facil-
ment oxidables, actuarien com a an-
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tioxidants directes, completant la funcio
del sulfuros i I'acid ascorbic.

Resultats

Les proves han estat realitzades en
diferents anys, contrastant després de la
fermentacio vins provinents de:

— raims tan sols sulfitats;

— raims sulfitats i amb addicio6 d’a-
cid ascorbic i tanins;

— raims sulfitats i refredats i prote-
gits amb neu carbonica.

Entre els dos primers grups no
s’han observat diferéncies significatives.
En el cas dels raims protegits amb neu
carbonica s’ha observat una major com-
plexitat i poténcia fruitosa (aranja, ci-
trics i pinya) i floral.

L’Gs de la neu en el moment de co-
llir, ja a la vinya, ens ha donat resultats
poc valorables aquest 2004, tot i que la
logica indica que és un cami per on cal
seguir avancant. Cal tenir en compte
que s’ha d’adaptar el remolc per evitar
la deriva del gas amb el vent i el trans-
port.

4. MACERACIO EN FRED

Es logic pensar que la pell de qual-
sevol fruita, incloent-hi el raim, porta
informaci6é que no conté la polpa. Per
tant, en el cami de 'expressio varietal,
podem arribar a treure molt més carac-
ter si deixem unes hores en repos el
most amb els solids del raim enfront de
la vinificaci6 tradicional, en qué la ten-
deéncia és premsar com més rapid mi-
llor.
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Tot i aixi cal posar condicions:

— La verema ha de ser tan neta i
sana com sigui possible, si no el que es-
tem fent és facilitar 'expressié dels de-
fectes i restes vegetals que queden junt
amb el raim.

— La temperatura ha de ser baixa,
per limitar extraccié de color poc de-
sitjat en el mercat i reduir les oxidacions
i el desenvolupament de microorga-
nismes que poguessin actuar durant
aquestes hores.

En els nostres assajos amb la varie-
tat picapoll, aquesta maceraci6 en fred
va lligada a la gens despreciable actua-
ci6 del carboni. Aquest és permeable
en les estructures cel-lulars del raim i se
li pot associar un poder protector i ex-
tractor d’aromes, com és facil de com-
provar amb els negres elaborats amb el
sistema de maceracio carbonica.

Resultats

En els vins que hem elaborat amb
aquest procés hem pogut comprovar:

— un augment de les notes més
fresques i una potenciacié del caracter
mineral i floral (flors blanques: gessami,
camelia...);

— un augment de lestructura i
I'amplitud del vi;

— un augment de la intensitat colo-
rant, que s’accentua amb el temps, tot i
que no va lligada a una oxidacio
aromatica del vi;

— una estandarditzaci6 del perfil
aromatic de les dues varietats vinifi-
cades amb aquesta tecnica.
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5. TREBALL AMB ENZIMS
DELS BAIXOS DE DESFANGAMENT

En la decantaci6 estatica dels mos-
tos, previa a la fermentacio, es generen
una quantitat important de fangs.
Aquests novament poden ser una font
de components que deixem perdre ha-
bitualment en destinar-los a fermentar
com a vi de segona.

Es tracta d’enzimar aquests fangs
per tal de trencar de manera massiva les
estructures pectiques i cellulosiques, i
aconseguir una alliberaci6 de most net
que ha estat més intimament lligat i en
contacte amb els solids del raim. El so-
brenedant d’aquesta operacio s’afegeix
al most que ha originat els fangs treba-
llats.

Es una operaci6 delicada ja que els
fangs poden comencar a fermentar, i
tant I'addicié del sulfur6s com el fred
alenteixen el treball dels enzims.

Resultats

Es podria esperar I'aportacio de vo-
lum i complexitat aromatica a les par-
tides de picapoll treballades amb
aquesta tecnica. Alhora, també es po-
dria témer l'extraccio de notes de carac-
ter vegetal, poc fines o amargants. Nos-
altres no hi hem trobat diferéncies
significatives.

6. CRIANCA SOBRE MARES
DE FERMENTACIO

La crianca en contacte amb el llevat
que ha dut a terme la fermentaci6 al-

coholica ha estat utilitzada tradicional-
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ment en els vins blancs fermentats en
boéta (bdtonnage) i en la guarda en rima
per a I'elaboracié d’espumosos de qua-
litat.

Es busca la lisi del llevat i 'allibera-
ci6 cap al vi de components tant de la
paret cellular com de linterior per tal
d’enriquir-lo. Aquest procés s’ha demos-
trat que és detectable al tast a partir dels
dos mesos, i que agafa ja una importan-
cia significativa a partir dels tres mesos.

Les dificultats presentades per
aquesta practica la feien poc recoma-
nable en grans volums i diposits d’in-
oxidable, en que la no-aportacié d’oxi-
gen al vi térbol podia derivar en
l'aparici6 daromes sulfhidriques al vi
(anomenades per aixo «gust de baixos»
o «de reduccié»). Els terbols fins de fer-
mentaci®é s6n uns grans consumidors
d’oxigen, per tal com, més enlla de pro-
tegir el vi de les oxidacions, generen un
ambient altament reductor que tan sols
la porositat de la bota i sobretot I'oxige-
naci6 dels remenats atenuaven.

Actualment, les tecniques de micro-
oxigenacio permeten reproduir aquestes
condicions en dipdsits tancats. En cas
d’aparici6 de notes de reducci6 en el vi
es procedeix a dosificar finsa 1 ml O, /1, i
meés, fins a 'obertura aromatica.

Quan acaba la fermentacioé alcoho-
lica es procedeix immediatament a tras-
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colar el vi per tal de deixar de banda
els solids més grollers que han quedat
al fons del diposit, i que podrien ser
aportadors de notes vegetals no desit-
jades. Se sulfita lleugerament per tal de
prevenir la fermentacid6 malolactica,
que en totes les ocasions ha atenuat
molt Pexpressio varietal del picapoll. A
partir d’aquest moment es procedeix
a remenar periodicament el vi inten-
tant de mantenir la seva terbolesa prop
dels 1.000 NTU. Aquest procés (bdton-
nage) ha de ser tan curds com es pu-
gui, ja que intentarem perdre el minim
de carboni procedent de la fermenta-
cio.

Resultats

En els vins que hem elaborat amb
aquest procés hem pogut comprovar:

— un augment de la sensaci6 de
gras i cremositat en boca, que atenuen
la sensacio acida dels vins;

— una reducci6 de la poteéncia
aromatica del vi en els primers instants
de degustaci6 perd evoluci6 creixent de
I'expressio amb els minuts en copa (ober-
tura aromatica);

— una aparici6 de notes de fruita
madura (albercoc, orellana) i fruits secs
sense torrar, que amplien l'espectre
aromatic de la varietat;

— un augment de la persisténcia
gustativa en boca;

— una major projeccio de la vida en
ampolla del vi.
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